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HAHNCHEN SUSS-SAUER - SO WIRD ES RICHTIG SAFTIG

Vorbereitungszeit: 30 Min. | 3 Personen

Hahnchen sil-sauer kennt fast jeder und viele bestellen es auch haufig. In diesem Rezept sieht man, wie einfach
es ist das selbst zu machen! Alles was es braucht sind frische Zutaten und das Ergebnis tUberzeugt mit einer
guten Balance zwischen suRlichen und sauerlichen Aromen Nachkochen lohnt sich!

Schritt 1

Paprika waschen, vierteln, entkernen und in Rauten schneiden. Zwiebeln schélen, halbieren und in grobe Stticke
schneiden. Fruhlingszwiebel waschen und in dinne Ringe schneiden. Ananas schalen, langs vierteln und den
Strunk entfernen. Anschliel3end ein viertel der Ananas in nicht zu kleine Wirfel schneiden. Knoblauch und Ingwer
schalen und in kleine Sttickchen schneiden. Gemuise zur Seite stellen.

Schritt 2

Hahnchenbrust mit kaltem Wasser abwaschen und trocken tupfen. Fleisch in moglichst gleichgrol3e Stlicke
schneiden und danach in eine Schussel geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen, ein Eiweil3 dazugeben und mit den

Hahnchen suR-sauer - so wird es richtig saftig Seite: 1
eite:

https://thomas-kocht.de/rezepte/haehnchen-suess-sauer/



Thomas kocht | Mehr Rezepte gibt es auf www.thomas-kocht.de

Handen durchmischen. Starke hinzugeben und nochmals mit den Hdnden vermischen. Bei Bedarf einen Schuss
Wasser hinzugeben. Das zweite Eiweil3 in die Schussel geben und vermischen.

Schritt 3

Ol in einer Pfanne zum frittieren auf 180°C erhitzen und die Halfte des Hahnchenfleisches vorsichtig
hineingeben. Sobald das Fleisch leicht bekommen hat, Fleisch aus dem Ol nehmen und auf einem Kichentuch
abtropfen lassen. Das gleiche Prozedere fur die zweite Hélfte des Hahnchenfleisches anwenden. Anschliel3end
das ganze Fleisch ein zweites Mal in das Ol geben, bis es goldbraun ist und wieder auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen. So wird es besonders knusprig und lecker.

Schritt 4

Sonnenblumendl, Ingwer und Knoblauch in eine Pfanne* geben und anschwitzen. Paprika und Zwiebel ebenfalls
dazugeben und etwas anschwitzen. AnschlieBend den Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Ketchup,
Sojasol3e, Ananassaft, Essig und zuletzt die Ananas dazugeben. Zwischendurch umruihren und so lange kdcheln
lassen, bis die Paprika weich sind. Bei Bedarf mit Speisestarke abbinden. Danach mit Salz wiirzen und zuletzt das
Hahnchen dazu geben und kurz kécheln lassen.

Schritt 5

Hahnchen sul-sauer auf einen Teller geben, mit Frihlingszwiebeln und Sesam garnieren und z. B. mit Jasminreis
servieren.

Guten Appetit!

Ein weiterer Klassiker und genauso Uberraschend einfach sind Gbrigens auch gebratene Nudeln mit Huhn.
Einfach mal ausprobieren!
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* Mit dem Kauf dieser Produkte bekomme ich eine kleine Provision. Ihr unterstitzt damit meinen Kanal. Fir euch
bleibt der Preis allerdings gleich, es kostet also nicht mehr.

Meine Topfe und Pfannen*:

Hahnchen siiB-sauer - einfacher als man denkt!

Tipps
Verwendet man Bio-Ingwer, muss dieser nicht geschalt werden.

Beim Frittieren immer dabeibleiben.

Halt man den Stab eines Holzléffels in das heiRe Ol und es fangt an zu blubbern, hat das Ol eine Temperatur von
170°C-180°C.

Das Ol sollte niemals anfangen zu rauchen, dann ist es zu heiR.

Nach dem Frittieren kann das abgekuhlte Ol durch ein Sieb mit Kiichentuch abgegossen werden und in eine
Flasche gefullt werden. Es kann mehrmals wiederverwendet werden. Fangt das Ol an schlecht zu riechen, lieber
nicht mehr verwenden.

Rezept fiir 3 Personen:

2 Hahnchenbruste (am besten Bio)
Salz

Pfeffer aus der Mihle

2 Eiweil3

3-4 EL Speisestarke (z. B. Maisstarke)

Sol3e:

1 rote und griine Paprika
1-2 rote Zwiebeln

2 Stangen Fruhlingslauch
1/4 frische Ananas

1 Knoblauchzehe

1-2 cm Ingwer
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2 EL brauner Zucker

200 g Ketchup

1 EL Sojasolie

100 ml Ananassaft

3 EL heller Essig (z.B. Apfelessig)
e Salz

etwas gerosteter Sesam zum Bestreuen (optional)
etwa 500 ml Ol zum Frittieren (z. B. Sonnenblumendl)

Als Beilage passt zum Beispiel Jasminreis.

Wie gefallt dir das Rezept?

Klicken Sie auf einen Stern, um dieses Rezept zu bewerten!

Bewertung abgeben
Durchschnittliche Bewertung 4.6 / 5. Anzahl der Bewertungen 79

Bisher noch keine Bewertung! Seien Sie der Erste, der dieses Rezept bewertet.

Meine Feierabendkiiche*:
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